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ABSTRAK 
 Udang merupakan salah satu hasil perikanan yang memiliki potensi 
yang cukup menjanjikan di Indonesia. Udang digolongkan bahan pangan 
yang mudah rusak (perishable food) sehingga diperlukan penanganan yang 
tepat untuk menghambat kerusakan. Salah satu alternatif yang sering 
dilakukan yaitu dengan proses pembekuan. 
 Proses pembekuan merupakan proses penurunan suhu suatu bahan 
pangan di bawah titik beku bahan pangan tersebut dan disimpan pada suhu 
di bawah -10oC. Metode pembekuan udang yang sering digunakan yaitu 
Contact Plate Freezing dan Cryogenic freezing.  Proses pembekuan dengan 
contact plate freezing merupakan proses pembekuan dengan 
mengkontakkan produk yang telah dikemas dengan metal plate yang telah 
didinginkan oleh sirkulasi cairan pendingin atau refrigeran, sedangkan 
cryogenic freezing merupakan proses pembekuan cepat dengan medium 
pendingin yang memiliki temperatur rendah.  
 Perencanaan unit proses pembekuan udang dengan kapasitas bahan 
baku sebesar 1 ton/hari lebih baik menggunakan proses pembekuan Contact 
Plate Freezing (CPF) dibandingkan proses pembekuan Freezing (CF), 
dimana persentase total biaya pembekuan terhadap Total Production Cost 
(TPC) untuk proses pembekuan CPF sebesar 57,42% dan untuk proses 
pembekuan CF sebesar 60,89%. 
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ABSTRACT 
 Shrimp is one of fishery product which has potential in Indonesia. 
Shrimp is classified as perishable food, so it requires proper handling to 
prevent damage. One alternative which can be used is freezing process. 
Freezing process is reduction temperature of food until below freezing 
foodstuffs and stored below -10oC . Freezing process method which can be 
used is Contact Plate Freezing and Cryogenic Freezing. Contact plate 
freezing method is freezing process by contacting product which has been 
packaged with metal plate  that has been cooled by circulating liquid 
coolant or refrigerant. Cryogenic freezing is rapid freezing process with 
low temperature cooling medium. Contact plate freezing (CPF) is better 
than Cryogenic freezing (CF) for planning shrimp freezing process unit 
with capacity 1 ton of raw material/day, where the freezing cost percentage 
of total production cost for CPF is 57,42% and CF is 60,89%. 
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